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 هدف :

ستورالعمل هدف از تدوین این  سرد و گرم در زمان توزیع مواد غذایي به منظور  د سيب به بيمار و    رعایت زنجيره  شگيری از آ پي

   مي باشد . اغذاز منتقله ی هاریبيمان طغياوز و بری از پيشگيرپرسنل ، 

 

 دامنه کاربرد :

 مي باشد. واحد تغذیه و انبار بيمارستان ،دامنه کاربرد این روش اجرایي مرتبط با کليه فعاليت ها در آشپزخانه 

 

 مسئولیت ها و اختیارات :

 مسئول تغذیه و مسئول بهداشت محيط بر اجرای این روش اجرایي نظارت مي نمایند. 

 مدیریت عامل مي باشد.مسئوليت ابلاغ این دستورالعمل برعهده 

 

 شرح اقدامات :   

  غذایي مواد برای سرد زنجيره تامين -1

 سردخانه (  تجهيزات باید سيدن  و سرد  زنجيره تامين برای لازم ) یخچال و  سيوس از    درجه 5 از تر پایين دمای به ر سل

 .گردد فراهم رسد مي کننده مصرف دست به آشاميدني و خوردني مواد که زماني تا توليد مرحله

 سيوس(    60 تا 5 بين خطرناك )دمای دمای محدوده در ساعت  دو از بيش نباید خطرناك بالقوه غذائي مواد سل  درجه 

 .گردد نگهداری درجه سلسيوس 60 از بالاتر دمای در یا سلسيوس درجه 5 از تر پایين دمای در باید و گردد نگهداری

 غذایي مواد برای گرم زنجيره تامين -2

 سیوس    درجه 60 از بالاتر دمای به رسییيدن و گرم زنجيره تامين برای لازم تجهيزات و اقدامات باید مرحله  از سل

 .گردد رسد فراهم مي کننده مصرف دست به آشاميدني و خوردني مواد که زماني تا توليد

برق متصل گردیده تا به دمای لازم  غذا مي بایست قبل از اقدام به بارگيری و توزیع به   توزیع مخصوص  دار خانه گرم ترالي  -3

 برسد

لازم اسیییت در هر بخش و در زمان های توقف جهت توزیع غذاترالي مجددا به برق متصیییل گردد تا از افت دما جلوگيری   -4

 گردد.

 هنگام حمل غذا با ترالي توسط آسانسور از حضور بيماران و سایر افراد در داخل آسانسور جلوگيری گردد .  -5
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 . نمایندده ستفااشتي ایط بهدابا شربه رنگ روشن و تميز ش پواز رویي  اغذت خدمام هنگادر باید شپزخانه آنل پرس  -6

 . نمایندده ستفاف امصرر ستکش یکباو دماسک از یي اغذاد یع موزتوم هنگادر باید شپزخانه آپرسنل   -7

 . هندد لعمل شستشو راستودمطابق با د را خوی ستهادیي اغذاد یع موزتواز قبل  باید شپزخانهآپرسنل  -8

 . کافي باشداد با تعدو شت محيط احد بهدواتایيد رد موف مصرر یکباوف ظردارای  باید نستارشپزخانه بيماآ  -9

  جمع شدگي،  گيرپا،  اشخر،  جيرخام جسا، ذرات و ا یزراخ رسوو گه ری از رعا،  تميز،  سالمباید ف مصرر یکباوف ظر  -10

 . باشدارد ستانداعلامت و شتي ساخت انه بهدواپرب و دارای حباو بو ،  تيزی ها لبه، 

 . ميباشدد سرم و یي گراغذاد متناسب با موف مصرر یکباوف ظرع نو -11

ده ستفااشت محيط احد بهدواتایيد رد موف مصرر یکباوف ظره از یژی وبخشهادر یي اغذاد یع موزتوای برباید   پرسنل  -12

 . نمایند

 مراحل انجام کار :  

. آموزش چهره به چهره به پرسنل مهماندار و آشپزخانه به صورت مستمر توسط مسئول تغذیه و مسئول بهداشت محيط  در         1

 خصوص رعایت نکات ضروری جهت جلوگيری از آلودگي مواد غذایي در هنگام توزیع و سرو غذا انجام مي گيرد .

ضوابط   2 سند  ستان  در تغذیه بخش .رعایت نکات مندرج در  شور در  های بيمار ستای  ک ستان  تغذیه هتلينگ ارتقاء را ها     بيمار

 که به پيوست مي باشد توسط پرسنل آشپزخانه و مهمانداران انجام مي گيرد .

 اجباریست :.رعایت نکات زیر در مراحل توزیع تا سرو  مواد غذایي برای پرسنل زنجيره غذایي 3

 آماده سازی غذا توسط پرسنل آشپزخانه .جلوگيری از طولاني شدن  فرایند  -1

 ذخيره سازی در دمای نامناسب توسط پرسنل انبار و آشپزخانه .-2

 در یخچال ها توسط پرسنل آشپزخانه .آن  سرد کردن غذا بطور خيلي آهسته پيش از قرار دادن-3

 ه در آن باکتریهای مولد مسموميت غذایي از بين مي روندتوسط پرسنل مهماندار خانه .گرم کردن مجدد غذا تا دمایي ک -4

 استفاده از غذای آلوده توسط پرسنل آشپزخانه و مهماندار .عدم -5

 توسط پرسنل مهماندار در هنگام سرو . c °63داری غذا در دمای بالاتر از هنگ -6

مجاورت با غذای خام توسییط پرسیینل  صییورت باز دربه یا نگهداری آنها دریخچال در ظروف در بسییتغذای پخته نگهداری  -7

 زنجيره غذایي) آشپزخانه و مهماندار ( .

 توسط پرسنل آشپزخانه . بيش از مقدار مورد نيازپخت گوشت ، محصولات گوشتي و طيور عدم  -8

 ا.عدم وجود بيماری مسری در دست اندرکاران تهيه و توزیع غذ-9

 بخش زنجيره غذایي .رعایت بهداشت توسط کارگران  -10
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 ستفاده از وسایل و تجهيزات آلوده توسط پرسنل زنجيره غذایي .ا عدم -11

 :مواد غذایي آلودگي پيشگيری از عوامل مؤثر در

 دو فاکتوری که در پيشگيری از بيماریهای باکتریایي ناشي از غذا موثرند عبارتند از : -15

 ](f ° 41)  5 °( و یا زیر f °140)  c 60°در حدود بالای  [ذا در دمای مناسب نگهداری غ -1

 بوسيله غذاهای خام یا کارکنان. شده پرهيز از آلودگي ثانویه غذای پخته -2

ضروری             شوند. لذا  ستفاده  شده بجای تخم مرغ خام ا ستوریزه  شير خام و تخم مرغ پا ستوریزه و فرآورده های آن بجای  شير پا

سته          صنعتي ب سته بندی های )لفافهای( مقاوم بطور  شود و حتي الامکان در ب ست مواد غذائي از منابع قابل اعتماد خریداری  ا

بي در بعضي از غذاهای خام در طي فرایند توليد باید بوسيله ذخيره سازی مناسب ،      بندی شده باشد.احتمال آلودگيهای ميکرو  

شتي مطابق با ميزان نياز در یخچال در دمای کمتر از   ( و یا حرارت کافي  f ° 41)  c 5 °از انجماد خارج کردن فراورده های گو

نده ها( ، ماهيتابه ها، دیگ ها و ظروف و سایر وسائل  اسلایسرها )برش ده ، کاهش داده شود. بدليل اینکه سطوح کار ، چاقوها ،  

آماده سازی از  آشپزخانه مي توانند باکتریها را از یک غذای آلوده به بقيه منتقل نمایند ، سطوح تمام وسائل و ظروف آلوده قبل

شن      سایلي مانند برش دهنده ها باید براحتي قابل تميز کردن با ضدعفوني گردند. و د و برای اطمينان از نظافت  غذا باید تميز و 

 ( . ( who , 1996 مناسب قابل جدا شدن باشند

شستن دستها یک اصل اساسي در بهداشت پرسنل  زنجيره غذایي مي باشد. تمام کارگران باید دستهایشان را بعد از کار               - 16

سبزیجات و بعد از تماس با وسایل آلوده ، سطوح ک      ار ، لباس ، خون ، خاك ، دستمال و  کردن با گوشت های خام ، ميوه ها و 

سریعاً دور ریخته            ضافي باید  شدني و دور ریختني ا سد  شویند. غذاهای فا ستفاده از توالت ب سایر اقلام و مهمتر از همه بعد از ا

هش  شانس آلودگي ثانویه کا کهطراحي شود بایدشوند. نقشه آشپزخانه و وسایل برای افزایش سرعت فرایند و پخت به گونه ای  

سهيل عمل نظافت و به منظور جلوگيری   ،پيدا کند. برای پرهيز از توليد گرد و غبار یا ترشحات آلوده در حال پخت و پز  برای ت

 گوشت خام از غذاهای پخته و غذاهای خام از پخته تفکيکاز ایجاد آلودگي بوسيله حشرات ، جوندگان ، فاضلاب و خونابه باید  

 . بعلاوه پس مانده های آشپزخانه بيمارستان و بخشها باید در کيسه زباله گذاشته ت پذیرد و نيز ذخيره سازی مناسب صور

حمل شده یا ذخيره شوند ) بوسيله روشهای    به شيوه مناسب   و بسته شوند و از دسترس حشرات و جوندگان محافظت و سپس     

 (.etal,2003 .Hillers VN) بهداشتي برحسب شرایط(

 :ثانویه های  آلودگي -17

لودگي ثانویه بوسيله اصلاح تکنيکهای استاندارد برای نظافت سطوح کار و وسایل آشپزخانه و با اطمينان از اینکه غذاهای خام       آ

 در مناطقي از آشپزخانه آماده مي شوند که بعداً جهت غذاهای پخته مورد استفاده قرار نمي گيرد، کاهش پيدا مي کند.
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به شرط آنکه پس از هر بار نباشند، ضروری نيست  نبوده و دارای خلل و فرج صورتيکه جاذبآلایش مجزا در سطوح استفاده از 

ستفاده برای گروههای غذایي مختلف تميز و ضدعفوني شوند.ظرفشویي و وسائل شستشوی ظروف وتکنيکهایي که وسایل و             ا

مورد رای اطمينان از بهداشیییتي بودن غذا   بهداشیییتي مي کنند و از آلودگي جلوگيری مي نمایند باید ب     ضییید عفوني و را ابزار

. مواد اوليه و شوینده های لازم برای بهداشت سرویس غذا باید بطور مرتب بررسي و بازبيني شوند بخصوص        استفاده قرارگيرند 

 د.مي شو در نظر گرفته هر جا که در آشپزخانه تغييرات فيزیکي ایجاد شده و یا یک وسيله جدید برای استفاده

سازی و طبخ  مواد غذایي             .  نظار4 شت محيط  بر مراحل آماده  سئول بهدا سئول تغذیه ، م شپزخانه ، م ست آ سرپر ستمر  ت م

 انجام مي گيرد .  

 غذا سرو و توزیع 2

 .گيرد مي صورت توزیع مخصوص خدمات کادر توسط غذا توزیع 17.2.1

 .کنند مي استفاده ماسک و دستکش پيشبند، از غذا توزیع متصدیان 17.2.2

شته  آگاهي غذا سرو  و توزیع صحيح  نحوه از اند، دیده را ميزباني آموزش غذا، سرو  و توزیع کارکنان 17.2.3 ساس  بر و دا  آن ا

 .نمایند مي عمل

ست  نحوی به بيماران غذای توزیع 17.2.4 سب  دمای با غذاها که ا صورت  گرم، )غذای منا صورت  سرد،  غذای و گرم ب  سرد(  ب

 .شوند مي توزیع

 .گيرد مي صورت تغذیه کارشناس تنظيمي برنامه طبق و مقرر ساعت راس غذا توزیع 17.2.5

 حمل مخصوص  های آسانسور   یا غذا توزیع مخصوص  دار گرمخانه های ترولي مانند سالمي  تجهيزات دارای بيمارستان  17.2.6

 .باشد مي ها آن همراهان و بيماران بين مناسب دمای با غذاها توزیع برای که بوده ها بخش به از آشپزخانه غذا سيني

 .است موجود بستری های بخش تعداد با متناسب و کافي تعداد به غذا توزیع جهت دار گرمخانه ترولي 17.2.7

  بالاتر و) فارنهایت درجه 135(  سانتيگراد  درجه 57 حرارت درجه در را گرم غذای نگهداری توانایي دار گرمخانه ترولي 17.2.8

 .دارد را

 را کمتر و) فارنهایت درجه 41(  سانتيگراد  درجه 5 حرارت درجه در را سرد  غذای نگهداری توانایي دار گرمخانه ترولي 17.2.9

 .دارد

  مي رعایت آنها از اسییتفاده زمان در بهداشییتي اصییول و بوده تميز توزیع و حمل زمان در غذا حمل های ترولي کليه 17.2.10

 .شود

 .شود مي شستشو روزانه و تميز منظم بطور غذا حمل های ترولي داخل 17.2.11

 .گيرد مي صورت تصادفي بطور غذا حرارت درجه ثبت و کنترل بخش، به غذا ترولي انتقال از قبل 17.2.12
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 گراد سانتي درجه 70 حداقل) خوراکها و ها خورش انواع برنج، گرم مانند غذای حرارت درجه بخش، به انتقال از قبل 17.2.13

 .است درجه فارنهایت  165( 

 .باشد مي دقيقه 30 به محدود گرم غذای سرو مدت طول 17.2.14

 درجه 5 حداکثر) سییالادها اولویه، سییالاد سییرد، های سییس مانند( سییرد غذای حرارت درجه بخش، به انتقال از قبل 17.2.15

 .است گراد سانتي

 .باشد مي ساعت 4 به محدود سرد غذای سرو و نگهداری مدت طول 17.2.16

سيدن  زمان 17.2.17 صادفي  بطور غذا حرارت درجه ثبت و کنترل بخش، به غذا ترولي ر سط  ت شناس  تو صدی  یا تغذیه کار   مت

 .گيرد مي صورت بيمارستان مختلف های بخش و غذایي های ها، وعده زمان در غذا

 اجتناب حرارت درجه افت از و بوده سانتيگراد درجه 57 حداقل غذا سرو و نگهداری زمان در گرم غذای حرارت درجه 17.2.18

 .شود مي

 .است سانتيگراد درجه 5 حداکثر غذا سرو و نگهداری زمان در سرد غذای حرارت درجه 17.2.19

 .نماید مطابقت آناليز با و وزن تصادفي طور به را غذاها است موظف تغذیه کارشناس همراه به غذا متصدی 17.2.20

 .است سرپوشيده بيمار به غذا ارائه محل تا آشپزخانه از توزیع و حمل زمان در غذاها کليه سطح 17.2.21

 ظروف روی بر را بيمار تخت شماره  و بستری  بخش بيماری، نوع بيمار، نام شامل  برچسبي  است  موظف غذا متصدی  17.2.22

 .نماید نصب رژیمي بيماران غذاهای

 .دارند همکاری غذا توزیع متصدیان با غذا توزیع بر نظارت و بيماران غذایي ليست تصحيح در پرستاری کادر 17.2.23

 در را غذا ناکامل مصرف یا مصرف عدم موارد و دارند نظارت بيماران توسط شده خورده غذای مقدار بر پرستاری کادر 17.2.24

 .دهند مي اطلاع تغذیه کارشناس به و درج نموده بيمار پرونده

 .شویند مي را خود های دست غذا، ظروف با تماس از بعد و قبل غذا توزیع متصدیان 17.2.25

 چيني، انواع از اولویت ترتيب به مناسب،  ظروف در و شکيل  بندی بسته  و سلفون  یا و درپوش دارای شده  سرو  غذای 17.2.26

 .بلور است یا آرکوپال

 .شود مي ارائه استيل یا سالم استاندارد فشرده پلاستيک جنس از سيني داخل بيمار غذای ظروف 17.2.27

 .دارد وجود بيماران همه غذای برای متنوع دورچين 17.2.28

 .باشد مي مناسب ظاهر و دما کيفيت، دارای و گرفته صورت بيماران غذایي رژیم و ليست مطابق شده، توزیع غذای 17.2.29

 .شود مي نظارت شيفت مسئول توسط توزیع، از بعد غذایي ليست 17.2.30

 .شود مي توزیع ها بخش در شده تعيين ساعت در غذا 17.2.31
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 .هستند شده گندزدایي و تميز کاملاً مصرفي وسایل و لوازم کليه و کار ميز پيشخوان، غذا، سرو محل در 17.2.32

 .باشد مي ساعت 2 یخچال، از خارج در شده طبخ شدني فاسد غذایي مواد نگهداری زمان حداکثر 17.2.33

 .شود مي داده قرار یخچال در حتماً شود، نگهداری ساعت 2 از بيش غذا است لازم که درصورتي 17.2.34

صله  پخته، غذایي مواد انتقال و نگهداری برای 17.2.35 سيم  عمق کم ظروف در کم، حجم در را غذا و شده  اقدام بلافا   کرده تق

 .نمایند مي مصرف و نموده گرم کامل و بسرعت نموده، خارج یخچال از را مصرف برای لازم مقدار کردن مجدد، گرم برای و

 .دارد حضور مسئول آشپزخانه غذا، توزیع زمان 17.2.36

آلومنيومي  مصرف  یکبار ظروف شامل  مقوایي مجموعه قالب در عفوني، و ایزوله دیاليز، های بخش بيماران غذای سرو  17.2.37

 .گيرد مي صورت مصرف یکبار چنگال و قاشق و) سالاد یا ماست سوپ، کباب، خورش، برنج، برای( استاندارد گياهي پایه بر یا

 .شود مي توزیع ها بخش سایر از قبل دقيقه 45 عفوني، و ایزوله دیاليز، های بخش بيماران غذای 17.2.38

سط  غذا عفوني، و ایزوله دیاليز، بيماران غذای توزیع برای 17.2.39 سئول  تو سئول  به توزیع م   مي داده تحویل مربوطه بخش م

 .باشد نمي مجاز مذکور های قسمت به غذا توزیع ورود متصدیان و شود

 ها نوشیدنی و ها وعده میان غذا، سرو نحوه و مهمانداری ضوابط 18

 و ها وعده ميان غذا، سییرو و مهمانداری نحوه( پذیرایي و تشییریفات خصییوص در لازم آموزشییي دوره مربوطه، کارکنان 18.1

 .نمایند مي عمل آن اساس بر و را گذرانده) ها نوشيدني

 .شود مي رعایت سرو زمان در آبدار و غذا توزیع متصدی توسط کار لباس از استفاده و فردی بهداشت 18.2

 .باشد مي پذیر امکان راهنما تابلوی طریق از مهمانداری به ساده دسترسي 18.3

 .است موجود آبدارخانه و مهمانداری اتاق در..)  و دربازکن مصرف، بار یک ليوان ظرفشویي، سينک یخچال،( لازم امکانات 18.4

 .دارد وجود همراهان و بيماران برای جوش آب و سرد آب به دسترسي ها بخش کليه در 18.5

 .دارد وجود روز شبانه ساعت 24 در پذیرایي و غذایي مواد به بيمار دسترسي امکان 18.6

 بيمار احترام و بوده مناسیییب وعده ميان و غذا سیییرو زمان در خدمت، کننده دریافت عنوان به بيمار، با مهماندار برخورد 18.7

 .شود مي حفظ

ست  در بيمار غذایي رژیم تغيير صورت  در 18.8 ضافه  یا قبلي غذایي لي ستری  تازه بيمار غذایي رژیم و نام شدن  ا  به شده  ب

 .دهد مي قرار وی غذای سرو زمان جریان در را بيمار مهماندار غذا، توزیع در زمان غذا، ليست

 ميز روی درماني  ملزومات  و باند   گاز،  مانند   متفرقه  ابزار دادن قرار از و شیییده داشیییته  نگه  تميز همواره بيمار  غذای  ميز 18.9

 .مي شود خودداری

 .شود مي سرو تغذیه کارشناس نظر زیر و زمانبندی برنامه طبق بموقع، بيمار غذای 18.10
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 .گيرد مي قرار... )  و دیابتيک بيماران باردار، مادران کودکان، حداقل( بيماران کليه اختيار در وعده ميان 18.11

 .شود مي ارائه تغذیه مشاور نظر طبق و بيماری نوع با متناسب وعده ميان 18.12

صرف  یکبار ظروف در داغ غذای و مایعات سرو  از 18.13 شکلات  و بودن زا سرطان  علت به شيميایي  م ست  م  آنها محيطي زی

 .مي شود داری خود

 منابع :

  شاميدنيو آني ردخواد مووش فرو نقل و حمل ،  ارینگهد،  یعزتو،  توليد ، کز تهيهامراز شتي اسي  بهدزرلعمل  باراستود

 بهداشت محيط و نقش آن در کنترل عفونت های بيمارستاني 

 


